








This study, was attention to the point where different fermented foods of Amazake and 
Bonito can be produced from the same Koji fungi. Koji fungi belong to Aspergillus oryzae.
The first half was examined Amazake milk as the use of Amazake as a health drink. First, 
Amazake and milk and water compounding ratios and the selection of inorganic salts based on 
the taste test of about 8 subjects. The results were Amazake (20%), milk (30%), and the addition 
of calcium chloride (0.05 g) in the mixture of water (50%) was the best.
The second half was considered to produce fermented food for meat using Aspergillus 
oryzae isolated from Bonito. The growth of the bacterium was promoted as a result of the 
inoculation of Bonito Aspergillus oryzae on the raw meat of the pig. Then, it was possible to 
become aged meat as a result of inoculation of bonito Aspergillus oryzae on the meat sterilized 
by autoclave. In addition, in this experiment, cultivation was carried out in a non-electrified state, 
charged and earth .The result was that the meat cultured in the energized state is the best.
Also, I was cultured using Miso and soy-sauce derived Aspergillus oryzae. As a result, the 
meat did not ferment.
This experiment pursued a different taste of sweetness and umami from the same Aspergillus 
oryzae, but each fungal strains have different emzyme.
発酵食品の開発に関する研究
−麹菌を用いた発酵食品の開発−
Study on development of fermented foods
































































K+570 mg/kg、Ca+2110 mg/kg、NaCl 0.02 g/mlだった。次に添加する無機塩類の種類を検討
した。NaClを添加した試料とCaCl2を添加した試料を官能検査で比較した。その結果CaCl2添
加の試料はNaCl添加の試料よりも後味がさわやかになった。CaCl2添加試料の成分分析の結果



































































































Aspergillus oryzae  3菌株を単離して接種菌とした。豚の生肉に鰹節由来のAspergillus oryzae
を接種した結果、細菌の増殖が促進した。そこで、高圧滅菌した肉に同菌株を接種した結果、
熟成肉になる可能性が出た。また、この実験は無電状態と帯電状態と通電状態で培養を行った。
結果は、通電状態で培養した肉が最も良くなった。
−341−
発酵食品の開発に関する研究
　次に、鯉の切り身に鰹節由来のAspergillus oryzaeを接種し培養した。結果、通電状態で培
養した加熱した身の形が崩れにくかった皮付きの鯉が一番良くなった。
　最後に味噌や醤油由来のAspergillusを用いて培養した。結果、肉は発酵しなかった。
　麹による熟成肉の検討は、鰹節カビのように動物性の食品に使用されるAspergillusを使用
すれば、可能性が考えられた。鰹節カビは、白身魚のような加熱すると崩れやすくなる魚に使
用することは難しいが、鰹のように身が固い魚や、肉などにも利用ができるのではないかと考
えた。
　この実験は同じ麹から甘味と旨味の別々の味を追求した。
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